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KWEIJ>AM, Adriaan Comdis 
te Heiloo, Ned^land 

een aanvrage om octrooi werd ingediend voor: 

"Kaasmelkciwit vezeU met een nieuwe eigenschap, gebakken toasvlees smelt niet, kaas wel", 
en dat de hieraan gehechte stukten overeensteimnen met de oorspronkelijk ingediende stukten. 
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Mw. D.L.M- Brouwer 
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tjfc^j AVAiu^i^ vA^Y 10 19816 

KREUUM BOOO DMUMBMBHT Heiloo 18 Januari 2002 

?;5pe;;^rSlaan 51 Bureau Voor Industieel Eigendom 

1851 XM.Helloo ^^^^''S'^S ^ 

Tfti- 072- 5330263 RllsWXDK . 

Tel- Fax. 07^ ■^[r^:_^pj,:: -:::^':.Raxvvr^ Industieele Bescheiming. 

Octrooi aanvraag, -Tcaiajijiri'ees^^i ^ , 

volgende Uitvinding. Het :i^)ceii van een kaasmelkexw-l ^ Jf^^lt J^^- 

£:L;i:?%S^By^^C^ j^^ x«»er axs- er produccea 

De ontworoeh p^aa^ctett^iifetWah u5X een vezel die is samen 
gSpe?s??^ ^^t^ <^.^''^^ een op vlees gelijkende lap 
In?staat ,ot een andet ippcJ^A, de smaak, heeft ^een kaas snaak, 
en is goed sni^dbaar> opA^fi^ vis oelnkend .het eet ala 
Seis 2S!efetiAi!^e^l&fc;:rX«t ma met eeu lets zacbtere beet. 



i2db---»g^j^^m^ 
4 qraafe^laiisf^- ^ 



30 -graim?'-algma^y^^ .: - : ~- ■ 

Reactie etciff • ; preCipitatie ontWateren , door; 

40 gram 4 % . ealcitiia ac^taat of 30 gram 3 % calcium chloride 

600 cc van de oplosBiiig toevbegan of varieeren 500 cc per 

recept enz . ' . . 

Spoelen 

De procedure; de kaap • r vWr<Sit<|^er of kaas geraspt. 
De soort kaas is hiet belartgrijk 
Goudakaas is gebruikt ( zonder kleurstof ) 

Uitermate geschi*^ zijnp;^^^ 1^^^ (Boudakaas Eramentaler - 

edanuuerkaas , en ainiifer^^ ; 

De uitvindlng gaat uil:;; vahr/^uda kaaswrongel . 

Het Principe i:s-:^ii^ :<m}i^^^oDf3eX bhtid^ari wordt van de zure 

smaak, het zwxj:s^i:,-X^^^^'^^^ verhbogt worden naar Ph. 6. 8 

dat wordt bereikt d^^r^is^ • 

In een high^eed>',iail«er»i;^ip^^^^ 

Warm water / ai idraaieij^^ a^^^^ 

De, in de verkaasde Aelk aanwezige calcium wordt door 
polyfosfaat geSld^e^&rd, op 600 gram uitgelekte gewassen kaas 
en 1200 cc water met een tenperatuur, zo dat de kaas wrongel+- 
een ten«)eratuur heeft van 50 o,c. ( meer of minder.) Het 
polyfosfaat toevoegen. Met kaasmelkeiwit wordt ontslo ten door 
de toevoeging van het polyfosfaat, of een gelijkwaardige stof . 
Er ontstaat een slurry. Aan deze slurry wordt een calcium 
reactief alginaat toegevoegd in een verhouding ten opzichte van 
de kaaswrongel van 5%, 600 gram kaas en 30 gram alginaat . Recept 
Boven staande mix wordt intensief in de highspeed mixer 
vermengd de temperatuur is tussen 46 o C en 50 o C, +-/ van de 

slurry. ^ _ 

In een menger wordt de slurry vermengd met een calcium 
cloride of een calcium acetaat , een calcium geschikt om een 
ontwaterings reactie te veroorzaken , in een verhouding van 
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Tweede blad 

de receptuur 30 gram calcium cloride of 40 gram calcivim acetaat 
per liter water van 50 o.c.+ 

Door de toevoeging al roerend van de hoeveelheid calcium 
ontstaat een vezel^ die al naar gelang de toegevoegde calcium 
een vezel doet ontstaat met een stevige of een zachtere vezel/ 
structuur heeft. 

Op bovenstaande recept wordt van het. calcium 600 cc « toegevoegd, 
en voor een zachtere vezel { vis ) 500 cc, calcium toegevoegd* 
De vezels spoelen met warm +- 45 o-C , water - 
De zachte vezel lijkt zeer op visstuktuur* 
De atevigere veael is sterk op viees of kip gelijkende. 
Door te persen in een gewenste vorm ontstaat een zeer goede 
hechting, 

Het essentieel van de uitvinding is dat door toevoeging van een 
fosfaat of een gelijk werkende stof het melkkaaseiwit water, de 
het melkkaaseiwit zich ontsluit. Smelt • 

Aan het ontsloten melkkaaseiwit is een alginaat toegevoegd die 
wordt beWerkt tot - een homogene slurry^ waaraan een 
reactiefcalcium al roerend wordt toegevoegd^ er een vezel 
ontstaat die de eigenschap heeft om onder druk zich laat samen 
voegen tot een op vlees of vis gelijkend product. 

Een zeer goede houdbaarheid wordt verkregen door het kaasvlees 
product te vacumeren en te pasteuriseren 1.5* uur bij 85 o*c* 
In hoofdzaak moeten melkzuur bacterid streptococcus lactus 
bacteriSn onwerkzaam worden gemaakt. 
Voor het verpakken te aromatlseren, en te zouten. 

Het maken van een kaasmelfceiwit vezel,i met 
een nieuwe eiqenschap / gebakken kaasvlees smelt nlet^kaas wel, 
Kaasvis, Kaasvlees, Kaaskip, of zoveel meer als er producten 
zijn die op de uitvinding van toepassing zijn* 
De ontworpen producten bestaan uit een vezel die is samen 
geperst, met een lichte druk,\tfaama een op vlees gelijkende lap 
ontstaat ,of een ander laodel/ de sraaak^ heeft geen kaas smaak, 
en Is goed snijdbaar, op vlegs of vis qeliikend *het eet als 
vlees met een stevige SeeE]! of vis met een lets zachtere beet. 



